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(54) Proc^d^ de preparation de produits carn^s cults, solution de saumurage mise en oeuvre 
dans ce procM^, et produits carn^s cults ainsi obtenus 

(57) ^invention a pour objet un proc6d6 de prora- 
tion de produits carn^s cuits mettant en oeuvre une 
6tape de saumurage, caract^rise par le fait que Teau de 
la saumure est substitute par de ralcool de quality aii- 
mentaire en des proportions allant de 10 k 100%. de 
preference de 40 d 100% et plus preftrentiellement 
encore de 75 ^100%. 

Elle vise tgaiement la solution de saumurage mise 
en oeuvre dans ce proc^t ainsi que des produits car- 
nts cuits contenant de Talcool. 
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Description 

[0001 ] La pr^ente invention a pour objet un proc§d6 
de preparation de produits carn6s cults pr^sentant des 
qua(it6s organoleptiques am^lior^es. ce procM6 met- 
tant en oeuvre une ^tape de saumurage. 
[0002] La pr^sente invention a ^alement pour objet 
la solution de saumurage utilis^e dans le proced^ et les 
produits carn^s cuits ainsi obtenus. 
[0003] Dans le proc^^ de preparation des jambons 
cuits. il est necessaire de mettre en oeuvre une ^tape 
de saumurage au cours de laquelle de la saumure. 
c'est-^-dire de I'eau additionn§e de sel nitrite, d'antioxy- 
dants. d'agents conservateurs. de suaes et d'aromates. 
est injectee dans le jambon, ced afin de permettre la 
conservation du jambon cuit. 
[0004] Dans la saumure, Teau est le vecteur qui per- 
met de transferer notamment ies aromates du milieu 
liquide au milieu solideque constitue le jambon. Cepen- 
dant, il s'avere que la palette des aromates utilisables 
est limitee k ceux solubles dans Teau et que leur trans- 
fert sur la viande n'est pas toujours satlsfaisant. 
[0005] Le oeposant a eu le m^rite de trouver qu'il etait 
possible d'ameliorer davantage les qualltes organolepti- 
ques du jambon ou de tout autre produit carne cuit 
necessitant un saumurage. Ainsi. il a trouve que. de 
fagon inattendue et surprenante. Tutilisation. k la place 
d'une saumure classique. d'une solution de saumurage 
dans laquelle la totalite ou une partie de Teau est subs- 
titute par du vin ou par tout alcool de quaiite alimen- 
taire, ameiiorait de fagon considerable les proprietes 
organoleptiques du produit came cuit obtenu tout en 
maintenant sa coloration, ses proprietes de conserva- 
tion et sa tenue k la coupe. 

[0006] La presents invention a done pour objet un pro- 
cede de preparation de produits carnes cuits mettant en 
oeuvre une etape de saumurage, selon iequel Teau 
d'une saumure classique est substitute par de I'alcool 
de quaiite alimentaire en des proportions aliant de 10 ^ 
100%. de preference de 40 d 100% et plus preterentiel- 
lement encore de 75 6 1 00%. 
[0007] Dans la presente desaiption, on entend par 
"alcool de quaiite alimentaire" les vins ou spiritueux et 
leurs melanges, quelle que soit teur origine. 
[0008] En fbnction des qualites organoleptiques sou- 
haitees pour le produit carne prepare, I'homme du 
metier choisira I'alcool qui convient le mieux. En particu- 
lier, le goQt de Talcool se transferant egalement k la 
viande, independamment et en plus des aromates qui 
ont ete ajoutes k la solution de saumurage, I'homme du 
metier pourra tout k fait choisir I'aloool desire en fonction 
du gout qu'il souhaite conferer au produit carne. 
[0009] Le procede conforme k I'invention peut §tre uti- 
lise pour la preparation de produits carnes choisis dans 
le groupe comprenant notamment le jambon ou repaule 
de pore, te jambon de volailles. en particulier de dinde 
ou de poulet, les rdtis cuits de pore, de dinde. de din- 
donneau, etc. 
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[0010] Dans le precede de preparation conforme k 
rinvention. cetape de saumurage est realisee. de fagon 
classique, par immersion ou bien par injection au coeur 
du produit carne suivie d'un malaxage. 
5 [001 1 ] La solution de saumurage est injectee k raison 
de 80 ^ 200 g par kg de produit came k preparer, de 
preference de 100 a 180 g et plus preferentiellement 
encore de 120 a 160 g. 

[0012] Selon un mode de realisation prefere de 
10 rinvention. le precede consiste en la realisation des eta- 
pes suivantes: 

decoupe et desossage des pieces de viande, 
injection sous pression d'une solution de saumu- 
15 rage k base d'alcool de quaiite alimentaire. conte- 
nant notamment des agents conservateurs, des 
antioxydants, des sucres. des polyphosphates, des 
aromates. du sel de table nitrite et eventuellement 
de I'eau. 

2c - poursuite de Timpregnation de la solution de sau- 
murage dans les pieces de viande par malaxage 
dans une baratte sous vide, 
mise en tonne des pieces de viande dans des 
poches sous vide, 

25 - cuisson et 

refroidissement. 

[001 3] Les conditions de realisation de chaque etape 
seront aisement choisies par Thomme du metier. 

30 L'etape de cuisson peut etre effectuee indifferemment 
avant ou apres i'etape de mise en forme des pieces de 
viande. La cuisson est realisee dans un four, de prefe- 
rence un four k vapeur humide. 
[0014] La solution de saumurage selon rinvention est 

35 un melange qui est prepare k partir de I'alcool de quaiite 
alimentaire auquel on ajoute notamment: 

des agents conservateurs. 

- des antioxydants. 
40 - des sucres. 

- des aromates. 

des polyphosphates, 
du sel de table nitrite et 
eventuellement de I'eau. 

45 

[001 5] Les agents conservateurs sent ceux classique- 
ment utilises et autorises par la legislation pour la con- 
servation des viandes. 

[0016] Les antioxydants sent choisis dans le groupe 
so comprenant les antioxydants de quaiite alimentaire et 
notamment Tacide ascorbique. ou ses sels. 
[0017] Les sucres sent choisis dans le groupe com- 
prenant notamment le glucose, le saccharose, la dex- 
trine, ou leurs melanges. 
55 [001 8] Les aromates sent choisis en fonction du gout 
final que Thomme du metier souhaite conferer au pro- 
duit came cuit. 

[001 9] Le sel de table nitrite utilise dans cette solution 
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de saumurage est par exemple. un melange de sel de 
table et de nitrite de sodium dans des proportions en 
polds respectives de 99.4:0,6. 
[0020] On peut ajouter k cette solution de saumurage 
d'autres produits de quality alimentaire utilises dans les s 
saumures, tels que notamment des nitrates, des agents 
stabilisants de texture tels que des gommes, et des f ixa- 
teurs d'ardmes tels que le glutamate, ou leurs m^an- 
ges. 

[0021 ] L'invention a 6galement pour objet des produits io 
carn^s cults qui corrtiennent de i'aicool. La quantity 
d'alcool contenue dans ces produits carn^s cutts est 
fonction de la quantity d'alcool utilis^e dans ie proc6d6 
de pr^aration, eiie est detectable par les m^thodes 
usuelles de detection. is 
[0022] Les produits carn§s cuits conformes h l'inven- 
tion pr^sentent des propri^tes organoleptiques am^lio- 
r^es. En effet, non seulement le gout de I'aicool utilis6 
dans leur proc6d6 de proration est transf^rd aux pro- 
duits carn6s mais les aromates utilises sont transf6r6s so 
aux produits carn^s de tagon plus marquee que 
lorsqu'on utilise une saumure classique. 
[0023] ^invention va etre d^crite de lagon plus 
d^taillee A I'aide des exempies suivants qui ne sont pas 
ilmitatife. 25 

EXEMPLES 

[0024] Dans les exempies, les denominations utilis^es 
sont les suivantes: 3o 

- le sei de table nitrite utilise est un melange k 
99.4:0.6 en poids de sel de table et de nitrite de 
sodium, 

- BO 10 est un melange de sucres et d'aromates 
commercialise par la Societe JAEGER, 

- Ar5me noisette et Bouquet 400 sont les denomina- 
tions commerciales de melanges d'aromates com- 
mercialises par la Societe JAEGER. 

EXEMPLE 1 

Preparation d'une solution de saumurage. 

[0025] On prepare une solution de saumurage en 
meiangeant les ingredients suivants: 



Vin rouged 11** 


89 g 


Sel de table nitrite 


17g 


B0 10 


lOg 


Ascortate de sodium 


ig 


Polyphospliates de sodium 


ig 


Ardme noisette 


3g 



4 

(suite) 

l5Tg 



EXEMPLE 2 

Preparation d'une solution de saumurage. 

[0026] On prepare une solution de saumurage en 
meiangeant les ingredients suivants: 



Vin rouge a 11 


100 g 


Sel de table nitrite 


16g 


80 10 


15g 


Glutamate de sodium 


10 g 


Ascorbate de sodium 


ig 


Polyphosphates de sodium 


4g 


Extrait sec de vin rouge 


5g 


Bouquet 400 


6g 




157 g 



EXEMPLE 3 

Preparation de jambon de pore cuit ^ I'aide de la 
solution de saumurage preparee dans I'exemple 1. 

[0027] On decoupe et on desosse un janlbon de pore. 
Puis on injecte directement dans le jambon desosse, 
sous pression. avec des aiguilles creuses. 120 g de 
solution de saumurage preparee k Texemple 1 d-des- 
sus par kg de jambon desosse. 
[00281 On poursuit ensuite l impregnation de la solu- 
tion de saumurage dans le jambon par un malaxage 
programme dans une baratte sous vide k une tempera- 
ture comprise entre 4 et 6''C pendant 14 heures ^18 
heures. On vidange la baratte et Ton met sous vide les 
pieces de jambon dans des poches du type plastique, 
puis dans un moule pour qu'etles prennent forme. Les 
pieces de jambon mises en forme sont alors introduites 
dans un four de cuisson k vapeur humide avec une 
montee de la temperature par palters jusqu'^ une tem- 
perature d'ambiance de 60 ^ eS^'C, puis jusqu*^ une 
temperature k coeur de 60 k 6&*C. La duree totale de 
cuisson est comprise entre 10 et 18 heures. 
[0029] Les pieces de jambon sont ensuite retirees du 
four et placees pendant 14 ^ 24 heures dans un bcal k 
refroidissement rapide, dans lequel la tenperature est 
comprise entre 2 et e^'C. 

[0030] Les pieces de jambon cuit refroidies sont con- 
servees dans un entrepdt refrigere k une temperautre 
comprise entre 2 et 4''C. 
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[0031 ] La couleur du jambon ainsi prepare et sa tenue 
dans le temps sont identiques k celles d'un jambon pr§- 
par6 selon le procM6 classique. 

EXEMPLE 4 5 

Preparation de jambon de pore cuit a Taide de la 
solution de saumurage pr^ree dans Texemple 2. 

[0032] On precede comme dans Texemple 3, excite io 
le fait que I on injecte 150 g de la solution de saumurage 
pr^r^e a I'exemple 2 ci-dessus par kg de jambon k 
preparer. 

[0033] La couleur du jambon ainsi pr^ar6 et sa tenue 
sont identiques k celles d*un jambon pr^par^ selon te is 
proc^e classique. 

[0034] Des tests r^alis^s en aveugle montrent que les 
jambons prepares selon le precede conforme a I'inven- 
tlon sont nettement diff^renciables des jambons prepa- 
res dassiquement de par leur gout plus marque. 20 

Revendications 

1. Proc^e de preparation de produits carn§s cuits 
mettant en oeuvre une ^tape de saumurage. carac- 25 
t^'is^ par le fait que Teau de la saumure est substi- 
tuee par de Talcool de quality alimentaire en des 
proportions allant de 10 ^ 100%. de pr^6rence de 
40 k 100% et plus pr6f6rentlellement encore de 75 
a 100%. 30 



' decoupe et d^sossage des pieces de viande. 
injection sous pression d*une solution de sau- 
murage a base d'alcool de qualite alimentaire, 
contenant notamment des agents conserva- 
teurs, des agents antioxydants. des sucres, 
des polyphosphates, des aromates, du set de 
table nitrite et ^ventueilement de reau» 

- poursuite de Timpr^nation de la solution de 
saumurage dans les pieces de viande par 
mataxage dans une baratte sous vide. 

• mise en forme des pieces de viande dans des 
poches sous vide, 

• cuisson et 
refroidissement. 

Solution de saumurage qui est un melange pr6par6 
k partir d*alcool de quality alimentaire choisi dans le 
groupe comprenant les vins et spiritueux ou leurs 
melanges, auquei on ajoute notamment: 

des agents conservateurs, 
des antioxydants, 

- des sucres. 
des aromates. 

des polyphosphates, 

- du sel de table nitrite et 

- ^ventuellement de Teau. 

Produit carn§ cuit caract^ris^ par le fait qu*il con- 
tient de Talcool. 



Proced6 selon la re\/end\caton 1 , caract§rise par le 9. 
tait que I alcool est choisi dans le groupe compre- 
nant les vins et spiritueux ou leurs melanges. 

35 

Proc^^ selon Tune des revendications 1 ou 2. 
caract^ris^ par le tait que les produits carn^s sont 
choisis dans le groupe comprenant notamment le 
jambon ou r^paule de pore, le jambon de votailles, 
en particulier de dinde ou de poulet, les rdtls cuits 4o 
de pore, de dinde ou dindonneau. 



Produit carn§ cuit selon la revendicatien 8, caract§- 
ris^ par le fait qu'il presente des qualites organolep- 
tiques am^liorees. 



10. Produit carn6 cuit selon Tune des revendications 8 
et 9, caract^ris^ par te fait qu'il est choisi dans le 
groupe comprenant notamment le jambon ou 
r^aule de pore, le jambon de volailles, en particu- 
lier de dinde ou de poulet. les r6tis cuits de pore, de 
dinde ou de dindonneau. 



Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 
1 k 3, caract^ris^ par te tait que le saumurage est 
r§alis6 par immersion ou. de pr^f^rence, par injec- 
tion suivie d*un malaxage. 
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5. Proced6 selon Tune quelconque des revendications 
1 k 4, caract^ris^ par le tait que la solution de sau- 
murage est utilis^e k raison de80 ^ 100 g par kg de 
produit carn^ k preparer, de pr^f^rence de 100 ^ 
180 g et plus pr6f6rentiellement encore de 120 ^ 
160 g. 



so 



6. Proc^^ selon Tune quelconque des revendications 55 
1 kS, caract6ris6 par le fait qui) consiste en la rea- 
lisation des stapes suivantes: 
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